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URFA KEBABI

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi toz kirmizi biber
600 gram yagh kiyma

Sogan ve sarimsagi rendeleyin.

Eti derin bir kabin icine alin. Rendelenmis sodan, sarimsak ve salcayi da kiymaya ilave edip yogurun.

Tuz, karabiber, pul biber ve toz kirmizi biberi de karistirma kabina ekledikten sonra etinizi en az 10 dakika
kadar yogurmaya devam edin.

Hazirladi§iniz har¢ kivam aldiktan sonra esit miktarlarda pargalara ayirin.

Ayirdiginiz harg pargalarini ¢op siglere, kalin ahsap pisirme ¢ubuklarina veya firina giren metal gubuklara
gegirin.

Hazirladiginiz pisirme gubuklarini bir tepsinin igine dizin ve buzdolabinda 15 dakika kadar dinlenmeye birakin.
Buzdolabindan aldiginiz sigleri pisirme kagdidi serili firin tepsinize araliklarla dizin.

Dilerseniz aralarina biber, sogan ve domates dilimleri yerlestirin.

Onceden 200 derece isitilmis firnda 15-20 dakika kadar pisirin.

Pisirme esnasinda yanmamalari veya kurumamalari igin srekli olarak kontrol edin.

Pisen Urfa kebaplarini gikarip hemen sicak servis edebilirsiniz.
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